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Levels of Protein, Calcium and Preference Test of Sweetened Condensed Green Beans Milk with Azolla (Azolla 
pinnata) and Chicken Egg Shells Flour. 
Tenia Rema Utami* Ninik Rustanti** 
ABSTRACT 
Background: Lack of nutrient intake in adolescents, especially protein and calcium can inhibit the growth and 
development of the body. Vegetable milk is a side dish which low in fat and lactose-free to sufficient the nutritional 
needs of adolescents. Azolla pinnata and chicken egg shells is a natural substance that contain high levels of protein 
and calcium that can be used as materials for high protein and calcium sweetened condensed green beans milk for 
adolescents. 
Objective: To analyze the effect of Azolla pinnata and chicken egg shells flour on levels of protein, calcium, and  
preference of sweetened condensed green beans milk. 
Methods: A completely randomized two factor-experimental study by Azolla pinnata flour addings (2%, 4% and 6%) 
and chicken eggshell flour addings (0.25% and 0.5%) on sweetened condensed green beans milk. Statistical analysis 
of protein and calcium levels used Two Way ANOVA followed by Tukey test and preference test was analyzed by 
Friedman test continued with Wilcoxon test.  
Results: The addition of Azolla pinnata and chicken eggshell flour increased the levels of protein and calcium content 
of sweetened condensed green beans milk significantly. Sweetened condensed milk with 6% Azolla flour and 0.5% 
egg shell flour had the highest protein level (12.52%). Sweetened condensed milk with 6% Azolla flour and 0.5% egg 
shell flour had the highest calcium level (303,06mg/100g). The addition of Azolla and eggshell flour  decreased the 
level on preference on taste, aroma, and colour of sweetened condensed green beans milk.  
Conclusions: The addition of Azolla pinnata and chicken eggshell flour on sweetened condensed green beans milk 
increases the protein and calcium levels significantly, and reduces the level of preference on taste, aroma, and color 
significantly.  
Keywords: sweetened condensed milk; green beans; Azolla pinnata; chicken eggshell; protein, calcium 
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Kadar Protein, Kadar Kalsium dan Uji Kesukaan Susu Kental Manis Kacang Hijau dengan Penambahan 
Tepung Azolla (Azolla pinnata) dan Tepung Cangkang Telur Ayam 
 
Tenia Rema Utami* Ninik Rustanti** 
ABSTRAK 
Latar Belakang: Kekurangan asupan zat gizi pada remaja terutama protein dan kalsium dapat menghambat 
perkembangan dan pertumbuhan tubuh. Susu nabati merupakan makanan tambahan rendah lemak dan bebas laktosa 
untuk mencukupi kebutuhan gizi remaja. Azolla pinnata dan cangkang telur ayam merupakan bahan alami yang 
mengandung tinggi protein dan kalsium yang dapat digunakan sebagai bahan pembuatan susu kental manis kacang 
hijau  tinggi protein dan tinggi kalsium yang dibutuhkan remaja. 
Tujuan: Menganalisis pengaruh penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur ayam terhadap kadar protein,  
kalsium, dan tingkat kesukaan susu kental manis kacang hijau. 
Metode: Merupakan penelitian eksperimental rancangan acak lengkap dua faktor yaitu penambahan tepung azolla (2%; 
4%; dan 6%) dan penambahan tepung cangkang telur ayam (0,25% dan 0,5%) pada pembuatan susu kental manis 
kacang hijau. Analisis statistik kadar protein dan kadar kalsium menggunakan uji Two Way ANOVA dilanjutkan uji 
Tukey, sedangkan uji kesukaan menggunakan uji Friedman dilanjutkan uji Wilcoxon.  
Hasil: Penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur dapat meningkatkan kadar protein dan kadar kalsium susu 
kental manis kacang hijau secara signifikan. Kadar protein tertinggi pada susu kental manis dengan penambahan 6% 
tepung azolla dan 0,5% tepung cangkang telur yaitu 12,52%. Kadar kalsium tertinggi pada susu kental manis kacang 
hijau dengan penambahan 6% tepung azolla dan 0,5% tepung cangkang telur yaitu 303,06mg/100g. Penambahan 
tepung azolla dan tepung cangkang telur menurunkan tingkat kesukaan susu kental manis kacang hijau pada aroma, 
rasa, dan warna. 
Simpulan: Penambahan tepung Azolla pinnata dan tepung cangkang telur pada pembuatan susu kental manis kacang 
hijau meningkatkan kadar protein dan kalsium secara signifikan, dan  menurunkan tingkat kesukaan terhadap rasa, 
aroma, dan warna secara signifikan.   
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Masalah gizi pada remaja merupakan masalah yang perlu diperhatikan, sebab masa remaja 
merupakan fase pertumbuhan dan perkembangan tubuh. Pada fase ini, tubuh akan mengalami 
growth spurt yaitu puncak pertumbuhan tinggi badan (peak high velocity) dan berat badan (peak 
weight velocity).1 Di sisi lain, masa remaja terjadi pertumbuhan massa tulang (peak bone mass) 
sehingga kebutuhan akan zat gizi mengalami peningkatan khususnya kalsium, bahkan lebih tinggi 
daripada fase kehidupan lainnya.  
Asupan kalsium yang tidak sesuai dengan angka kecukupan gizi dapat menyebabkan kerusakan 
gigi, pertumbuhan tulang tidak sempurna, rakhitis, darah sukar membeku, kejang otot dan 
osteoporosis di usia lanjut. Osteoporosis di usia lanjut tidak dapat diperbaiki dengan meningkatkan 
konsumsi kalsium ketika tanda penyakit ini sudah muncul.2,3 
Asupan kalsium pada remaja masih sangat rendah, baik di negara maju maupun berkembang.3 
Di Amerika Serikat, China, Nigeria, India dan Bangladesh asupan rata-rata kalsium remaja putri 
kurang dari yang jumlah dianjurkan.4,5,6 Penelitian yang dilakukan pada siswi SMA di Semarang 
menunjukkan 55% remaja memiliki asupan kalsium yang masih kurang dan 18,8 % mengalami 
kepadatan tulang yang rendah7, di Bandung dan Bogor menunjukkan angka yang tidak jauh berbeda 
yakni 55,9% dan 52,7% AKG.8,9 
Sumber kalsium yang banyak diketahui masyarakat adalah susu dan olahannya.10 Namun, pola 
konsumsi susu pada remaja masih rendah. Berdasarkan penelitian yang dilakukan pada remaja di 
Bogor, menunjukkan bahwa 68,2 % remaja putri tidak suka mengkonsumsi susu karena susu 
memiliki bau amis, 18 % karena takut gemuk dan 13,6 % karena alergi dan diare.11 
Produk susu yang terbuat dari kacang-kacangan dapat menjadi alternatif minuman sehat untuk 
remaja, sebab kacang-kacangan memiliki kandungan lemak yang rendah, tidak mengandung 
laktosa sehingga tidak menyebabkan alergi/ intoleransi laktosa, mengandung tinggi protein, serta 
tidak memiliki aroma amis. Salah satu jenis kacang-kacangan yang memiliki potensi untuk 
dimanfaatkan sebagai susu rendah lemak dan bebas laktosa adalah kacang hijau. Kacang hijau 
mengandung karbohidrat sebesar 62-63%, lemak sebesar 1,1- 1,2 %, dan  protein mencapai 23%.12 
Kacang hijau mengandung asam amino esensial secara lengkap, namun beberapa asam amino 





Susu dikenal luas sebagai minuman sumber protein dan sumber kalsium. Salah satu upaya untuk 
meingkatkan kadar protein dan kalsium dalam susu kacang hijau adalah dengan menambahkan 
protein dari tepung azolla (Azolla pinnata) dan kalsium dari tepung cangkang telur ayam.  
Azolla pinnata merupakan tanaman paku yang memiliki kandungan gizi yang tinggi terutama 
protein. Dalam 100 g Azolla pinnata mengandung protein 20 - 30% dari berat kering dengan 
kandungan asam amino esensial 7-10% dari berat kering. 14,15  Azolla memiliki kandungan asam 
amino triptofan sembilan kali lebih besar dari kacang hijau dan kandungan methionine lima kali 
lebih besar dari kacang hijau, yaitu 1,82g/100g dan 1,59g/100g.13,16 Azolla sudah digunakan 
sebagai bahan makanan yaitu sebagai salad dan bakso karena memiliki kandungan protein yang 
tinggi.17 Di Tanzania, Azolla digunakan secara efektif sebagai obat batuk tradisional.18 Sementara 
di Indonesia, sebagian besar budidaya Azolla pinnata hanya dimanfaatkan sebagai pakan ternak.19 
Azolla pinnata sendiri memiliki aroma khas serta rasa yang kurang lezat jika dikonsumsi, sehingga 
perlu upaya untuk mengeksplorasi potensi dari Azolla pinnata khususnya sebagai sumber pangan 
untuk manusia. 
Cangkang telur memiliki kandungan kalsium lebih tinggi daripada tulang ikan yaitu 401mg/g, 
dibandingkan dengan tepung tulang ikan salmon dan ikan cod yaitu 208mg/g dan 248mg/g.20,21 
Kalsium pada cangkang telur berupa kalsium karbonat mempunyai bioavailabilitas yang tinggi, 
sebab memiliki senyawa penyusun kalsium yang sama dengan penyusun tulang dan gigi manusia. 
Susu merupakan minuman yang mudah rusak (perishable food). Untuk meningkatkan daya 
tahan susu kacang hijau maka dapat diolah dengan penambahan gula menjadi susu kental manis 
kacang hijau. Susu kental manis kacang hijau dengan penambahan tepung azolla dan tepung 
cangkang telur merupakan produk minuman yang memiliki nilai gizi yang tinggi. Minuman ini 
memiliki kualitas protein yang baik, sebab mengandung asam amino essensial secara lengkap yang 
diperoleh dari kacang hijau dan Azolla pinnata. Selain mutu protein yang baik pada minuman ini, 
kandungan mineral terutama kalsium yang ditambahkan melalui tepung cangkang telur juga 
mampu meningkatkan nilai gizi minuman susu kacang hijau ini, sehingga diharapkan susu kental 
manis kacang hijau tidak hanya mampu menjadi minuman yang digemari remaja namun juga 







Penelitian ini ditinjau dari ruang lingkup keilmuan termasuk dalam bidang food production. 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Ilmu Teknologi Pangan Fakultas Ilmu Kesehatan 
Universitas Muhammadiyah Semarang pada bulan April hingga Mei 2015. 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak lengkap dua faktor, 
yaitu penambahan tepung azolla (2%, 4%, dan 6%) dan tepung cangkang telur ( 0,25% dan 0,5%) 
dengan tujuh kelompok perlakuan termasuk kontrol (tidak diberi penambahan tepung azolla dan 
tepung cangkang telur). Masing-masing kelompok dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali dengan 
analisis secara duplo meliputi analisis kadar protein, kadar kalsium, dan tingkat kesukaan. 
Penentuan formulasi penambahan tepung azolla melalui penelitian sebelumnya dan penentuan 
formulasi pemberian tepung cangkang telur berdasarkan dari penambahan mineral kalsium 
maksimal yang boleh ditambahkan pada susu kental manis menurut General Standard for Food 
Additives – CODEX Alimentarius, yaitu 200mg/100g.22 Formulasi yang didapatkan sebagai berikut: 
Table 1. Formulasi Pembuatan Susu Kental Manis Kacang Hijau dengan Penambahan   
Tepung Azolla dan Tepung Cangkang Telur Ayam 
Bahan  Tepung cangkang telur 
Tepung azolla C1(0,25%) C2 (0,5%) 
A1(2%) A1C1 A1C2 
A2(4%) A2C1 A2C2 
A3(6%) A3C1 A3C2 
Susu kental manis kacang hijau dibuat dari tepung kacang hijau yang dilarutkan dengan air, 
kemudian ditambahkan bahan tambahan gula, tepung azolla, tepung cangkang telur, garam serta 
essens. Pembuatannya menggunakan sistim evaporasi yaitu menghilangkan sebagian air dari susu 
kacang hijau yang telah ditambah gula, dengan penambahan bahan makanan lain yaitu tepung 
azolla dan tepung cangkang telur ayam hingga kandungan air pada larutan mencapai 20-30%.23 
Tepung kacang hijau yang digunakan merupakan tepung kacang hijau instan dengan merk 
tepung Gasol Kacang Hijau. Cangkang telur ayam didapatkan dari limbah pembuatan roti di Swiss 
House Ungaran. Daun Azolla pinnata yang akan digunakan dalam penelitian ini didapatkan dari 





Pada penelitian utama, data yang dikumpulkan dari variabel terikat yaitu kadar protein, kalsium 
dan tingkat kesukaan susu kental manis kacang hijau dengan penambahan tepung azolla dan tepung 
cangkang telur. Kadar protein menggunakan metode Micro-Kjeldahl, dan kadar kalsium 
menggunakan metode AAS. Penilaian uji kesukaan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis 
terhadap susu kental manis kacang hijau dengan penambahan tepung azolla dan tepung cangkang 
telur menggunakan uji hedonik dengan lima skala hedonik, yaitu 1=Sangat tidak suka, 2=Tidak 
suka, 3=Netral, 4=Suka, dan 5=Sangat suka. Penilaian uji kesukaan dilakukan pada 25 panelis agak 
terlatih, mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro dan 
dilakukan sebanyak 1 kali pengujian. 
Data yang terkumpul selanjutnya dilakukan analisis menggunakan program SPSS. Pengaruh 
variasi persentase penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur terhadap kadar protein, 
dan kalsium susu kental manis kacang hijau diuji dengan Two Ways ANOVA. Analisis untuk 
mengetahui beda nyata perlakuan digunakan uji Tukey dan analisis pada tingkat kesukaan 
digunakan uji Friedman dengan uji lanjut Wilcoxon Signed Ranks Test. 
HASIL 
1. Kadar Protein  
Hasil analisis kadar protein susu kental manis kacang hijau dengan penambahan tepung 
azolla dan tepung cangkang telur ayam dapat dilihat pada Tabel 2. 
Table 2. Hasil Analisis Kadar Protein Susu Kental Manis Kacang Hijau dengan 
Penambahan Tepung Azolla dan Tepung  Cangkang Telur Ayam. 
  Penambahan Tepung Cangkang Telur 




0% 6.02±0.56 e   
2%  8.02±0.29 d 8.81±0.31 cd 
4%  8.24±0.01 d 10.22±0.27 b 
6%  9.57±0.10 bc 12.52±0.66 a 
Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda  
                       nyata dari analisis Two Ways Anova. 
 
Berdasarkan analisis statistik, peningkatan kadar protein terjadi secara signifikan pada 
penambahan tepung azolla (p=0.00), penambahan tepung cangkang telur (p=0.00), dan interaksi 
tepung azolla dan tepung cangkang telur (p=0.028).  
 Menurut hasil uji lanjut, kadar protein seluruh kelompok perlakuan berbeda secara 




tertinggi terdapat pada kelompok dengan penambahan 6% tepung azolla dan 0,5% tepung 
cangkang telur, dan kadar protein terendah terdapat pada kelompok kontrol. Semakin banyak 
penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur, semakin tinggi pula kadar protein 
minuman. 
2. Kadar Kalsium 
Hasil analisis kadar kalsium susu kental manis kacang hijau dengan penambahan tepung 
azolla dan tepung cangkang telur ayam dapat dilihat pada Tabel 3. 
Tabel 3. Hasil Analisis Kadar Kalsium Susu Kental Manis Kacang Hijau dengan 
Penambahan Tepung Azolla dan Tepung  Cangkang Telur Ayam. 
  Penambahan Tepung Cangkang Telur 




0% 197.18±7.44   
2%  226.88±9.51 269.60±1.03 
4%  249.38±5.61 288.38±4.76 
6%  256.40±2.26 303.06±5.03 
Kadar kalsium susu kental manis kacang hijau meningkat secara signifikan pada 
penambahan tepung azolla(p=0.00) dan tepung cangkang telur (p= 0.00), namun pada interaksi 
penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur tidak terjadi peningkatam kadar kalsium 
secara signifikan(p=0.47).  
Seluruh kelompok perlakuan memiliki perbedaan secara signifikan terhadap kontrol. Pada 
penambahan 6% tepung azolla dan 0,5% tepung cangkang telur memiliki kadar kalsium tertinggi, 
sedangkan kadar kalsium terendah terdapat pada kelompok kontrol. Kadar kalsium susu kental 
manis kacang hijau semakin meningkat dengan semakin banyak penambahan tepung azolla dan 
tepung cangkang telur. 
3. Tingkat Kesukaan 
a. Rasa  
Hasil analisis tingkat kesukaan rasa susu kental manis kacang hijau dengan penambahan 
tepung azolla dan tepung cangkang telur ayam dapat dilihat pada Tabel 4. 
Berdasarkan analisis statistik, penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur 
menurunkan tingkat kesukaan rasa susu kental manis kacang hijau secara signifikan (p=0.00). 
Susu kental manis kacang hijau semakin tidak disukai dengan semakin banyak penambahan 




Table 4. Hasil Analisis Tingkat Kesukaan Rasa Susu Kental Manis Kacang Hijau 
dengan Penambahan Tepung Azolla dan Tepung  Cangkang Telur Ayam. 
   Penambahan Tepung Cangkang Telur 




0% 3.4±1.29a   
2%  3.3±1.14 a 2.9±1.27 a 
4%  2.6±1.29 a 2.0±1.02 b 
6%  2.1±1.27 b 1.8±1.00 b 
Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda  
                      nyata dari analisis Friedman. 
 
Tingkat kesukaan tertinggi terdapat pada kelompok kontrol yaitu 3.4 (netral), sedangkan 
pada penambahan 6% tepung azolla dan 0,5% tepung cangkang telur memilki tingkat kesukaan 
terendah, yaitu 1.8 (tidak suka).  
b. Aroma 
  Hasil analisis tingkat kesukaan terhadap aroma susu kental manis kacang hijau dengan 
penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur ayam dapat dilihat pada Tabel 5. 
Tabel 5. Hasil Analisis Tingkat Kesukaan terhadap Aroma Susu Kental Manis Kacang 
Hijau dengan Penambahan Tepung Azolla dan Tepung  Cangkang Telur Ayam. 
  Penambahan Tepung Cangkang Telur 




0% 3.6±1.35 a   
2%  3.5±1.23 a 3.2±1.37 a 
4%  3.5±1.00 a 2.9±1.32 a 
6%  3.1±1.20 a 2.6±1.32 b 
 Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda 
                         nyata dari analisis Friedman. 
 Aroma Susu kental manis kacang hijau kontrol memiliki tingkat kesukaan aroma 
tertinggi yaitu 3.6(suka), sedangkan pada penambahan 6% tepung azolla dan 0,5% tepung 
cangkang telur memilki tingkat kesukaan aroma terendah, yaitu 2.6 (netral).  
 Penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur menurunkan tingkat kesukaan 
aroma susu kental manis kacang hijau secara signifikan (p=0.008). Aroma susu kental manis 
kacang hijau semakin tidak disukai dengan semakin banyak penambahan tepung azolla dan 
tepung cangkang telur.  
c. Warna 
Hasil analisis tingkat  kesukaan terhadap warna susu kental manis kacang hijau 





Table 6. Hasil Analisis Tingkat Kesukaan terhadap Warna Susu Kental Manis 
Kacang Hijau dengan Penambahan Tepung Azolla dan Tepung  Cangkang 
Telur Ayam. 
  Penambahan Tepung Cangkang Telur 




0% 4.1±1.30 a   
2%  3.2±1.07 b 3.0±1.21 b 
4%  2.7±0.80 b 2.7±1.10 b 
6%  1.9±1.13 c 1.0±1.00 c  
Keterangan : huruf superscript yang berbeda pada parameter menunjukkan beda  
                        nyata dari analisis Friedman. 
Warna susu kental manis kacang hijau kontrol lebih disukai daripada kelompok lainnya. 
Tingkat kesukaan warna susu kental manis kacang hijau menurun secara signifikan dengan 
penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur(p=0.00). Semakin banyak penambahan 
tepung azolla dan tepung cangkang telur, warna susu kental manis kacang hijau semakin tidak 
disukai. 
 Warna susu kental manis kacang hijau paling disukai terdapat pada kelompok kontrol, 
sedangkan pada penambahan 6% tepung azolla dan 0,5% tepung cangkang telur memilki 
warna yang paling tidak disukai. 
PEMBAHASAN 
Kadar Protein, Kadar Kalsium, dan Tingkat Kesukaan Susu Kental Manis Kacang Hijau 
dengan Penambahan Tepung Azolla dan Tepung Cangkang Telur Ayam 
Kadar Protein 
Penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur meningkatkan kadar protein susu kental 
manis kacang hijau. Hasil uji statistik menunjukkan kadar protein susu kental manis kacang hijau 
dengan penambahan azolla dan penambahan tepung cangkang telur berbeda secara signifikan 
terhadap kadar protein susu kental manis kacang hijau kontrol. Susu kental manis dengan 
penambahan 6% tepung azolla dan 0,5% tepung cangkang telur memiliki kadar protein tertinggi 
yaitu 12,25%, sedangkan kadar protein terendah terdapat pada susu kental manis kacang hijau 
kontrol yaitu sebesar 6,02%.  
Sebagian besar protein pada susu kental manis kacang hijau berasal dari kacang hijau, sebab 
penambahan tepung azolla maksimal yang dapat diberikan hanya sebesar 6%. Pemberian tepung 
azolla lebih dari 6% akan menyebabkan minuman mengental seperti gel, hal ini disebabkan 




hijau yang digunakan mengandung protein sebesar 14,4%, sedangkan tepung azolla yang 
digunakan mengandung protein sebesar 31,7%. Tepung azolla menyumbangkan protein sebesar 
7,5% pada penambahan 2%, 13,7% pada penambahan 4%, dan 17,2% pada penambahan 6%.  
Tepung Cangkang telur yang digunakan mengandung protein sebesar 3% dengan menyumbangkan 
protein sebesar 0,08% pada penambahan 0,25% dan 0,14% pada penambahan 0,5%. Azolla 
mengandung protein yang lebih tinggi daripada kacang hijau, sehingga semakin banyak 
penambahan tepung azolla, semakin tinggi pula kadar protein yang didapatkan. 
Dalam pembuatan susu kental manis terdapat syarat mutu fisiko kimia yang harus dipenuhi agar 
produk dapat dianggap sebagai susu kental manis. Standar mutu susu kental manis diatur oleh 
Badan Standar Nasional dalam SNI 01-2971-2011,25 diantaranya adalah kadar protein, yaitu 
sebesar 7-10%. Kadar protein yang diperoleh dari pembuatan susu kental manis kacang hijau 
kontrol tidak memenuhi syarat sebagai minuman susu kental manis sebab kadar protein yang 
diperoleh sebesar 6,02%. Pada penambahan tepung azolla dengan cangkang telur, kadar protein 
susu kental manis yang diperoleh lebih dari 7% sehingga dari segi protein dapat memenuhi syarat 
sebagai minuman susu kental manis. 
Nilai gizi protein pada susu kental manis kacang hijau dipengaruhi oleh dua faktor, yaitu 
daya cerna dan komposisi asam-asam amino esensial. Kacang hijau memiliki asam amino esensial 
yang lengkap, namun beberapa asam amino esensial memiliki kandungan yang rendah seperti 
triptofan dan methionine. Tepung azolla memiliki asam amino esensial yang lengkap pula, dengan 
kandungan triptofan sembilan kali lebih besar dibandingkan kacang hijau, dan kandungan 
methionine lima kali lebih besar dibandingkan kacang hijau. 13,16  Dengan penambahan tepung 
azolla pada susu kental manis kacang hijau diharapkan dapat memberikan efek komplementer asam 
amino esensial khususnya triptofan dan methionine pada kacang hijau dalam pembuatan susu kental 
manis kacang hijau. 
 
Kadar Kalsium 
Penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur meningkatkan kadar kalsium susu 
kental manis kacang hijau. Kadar kalsium susu kental manis kacang hijau dengan penambahan 
azolla maupun penambahan tepung cangkang telur berbeda secara signifikan terhadap kadar 
kalsium susu kental manis kacang hijau kontrol. Susu kental manis dengan penambahan 6% tepung 




sedangkan kadar kalsium terendah terdapat pada susu kental manis kacang hijau kontrol yaitu 
197,18mg/100g. 
Kacang hijau mengandung kalsium 180mg/100g, tepung azolla mengandung926,6mg/100g, 
dan tepung cangkang telur 295,2mg/100g. Sumber kalsium dalam pembuatan susu kental manis 
kacang hijau ini sebagian besar berasal dari tepung azolla dan tepung cangkang telur. Susu kental 
manis kacang hijau dengan penambahan tepung azolla 6% mengandung kalsium yang lebih tinggi 
dibanding yang lainnya. Pada penambahan tepung cangkang telur 0,5% memiliki kadar kalsium 
lebih tinggi dibanding 0,25%. Semakin tinggi penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur 
maka semakin meningkat pula kadar kalsium pada susu kental manis kacang hijau. Kadar kalsium 
dalam bahan makanan tidak terpengaruh oleh proses pengolahan.26 
Cangkang telur mengandung kalsim dalam bentuk kalsium karbonat, dimana merupakan 
bentuk senyawa kalsium yang sama dengan penyusun tulang dan gigi manusia sehingga 
bioavailabilitasnya tinggi. Penelitian di Jerman memunjukkan bahwa pemberian bubuk cangkang 
telur disertai dengan pemaparan sinar matahari yang cukup mampu meningkatkan densitas tulang 
tanpa mempengaruhi kadar kalsium dalam darah.27 
Absorbsi kalsium dalam usus dipengaruhi oleh konsumsi serat yang berlebihan. Serat 
menyebabkan waktu transit dalam usus menjadi lebih cepat sehingga proses absorbsi juga menjadi 
singkat. Sayuran mengandung asam oksalat yang mampu membentuk garam oksalat. Garam oksalat 
tidak larut air dan dapat menghambat absorbsi kalsium.28 Tepung azolla memiliki kandungan serat 
sebesar 12,7%.16 Tepung azolla menyumbang serat 0,25% pada penambahan 2%, 0,5% pada 
penambahan 4%, dan 0,76% pada penambahan 6%. Menurut penelitian pada manusia dengan diet 
tinggi serat (asupan hingga 50g/hari) tidak memiliki efek yang signifikan terhadap penyerapan 
kalsium, sehingga penambahan tepung azolla yang menyumbangkan serat kurang dari 1% tidak 
menghambat penyerapan kalsium.29 
Tingkat Kesukaan 
a. Rasa  
Hasil analisis tingkat kesukaan rasa menunjukkan susu kental manis kacang hijau tanpa 
penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur memiliki tingkat kesukaan tertinggi 
dengan nilai 3,4 (netral), sedangkan susu kental manis kacang hijau dengan penambahan 6% 
tepung azolla dan 0,5% tepung cangkang telur memiliki tingkat kesukaan terendah dengan 1,8 




rasa susu kental manis kacang hijau karena jumlah yang ditambahkan sangat sedikit. 
Penambahan tepung azolla mempengaruhi rasa susu kental manis kacang hijau. Semakin besar 
penambahan tepung azolla semakin rendah tingkat kesukaan rasa, hal ini disebabkan  karena 
adanya sedikit rasa pahit setelah mengkonsumsi minuman (bitter-aftertaste).15 Azolla pinnata 
masuk dalam divisi Pteridophyta, golongan pteridophyta pada umumnya mengandung alkaloid 
dengan jumlah yang sedikit, sehingga meninggalkan rasa pahit (bitter-aftertaste).30 Selain itu 
rasa khas ‘alga’ juga merupakan penyebab rendahnya tingkat penerimaan susu kental manis 
kacang hijau dengan penambahan tepung azolla. 15 
b. Aroma 
Aroma susu kental manis kacang hijau memiliki tingkat kesukaan dari netral hingga suka. 
Tingkat kesukaan aroma tertinggi terdapat pada susu kental manis kacang hijau kontrol, 
sedangkan sedangkan susu kental manis kacang hijau dengan penambahan 6% tepung azolla 
dan 0,5% tepung cangkang telur memiliki nilai tingkat kesukaan terendah. Pemberian tepung 
cangkang telur sebesar 0,25% dan 0,5% tidak mempengaruhi aroma susu kental manis kacang 
hijau karena jumlah yang ditambahkan sangat sedikit. Penambahan tepung azolla 
mempengaruhi aroma susu kental manis kacang hijau, sebab azolla memiliki aroma khas alga 
yang menyengat sehingga menurunkan tingkat kesukaan panelis.15 Penambahan tepung azolla 
menurunkan tingkat kesukaan aroma secara signifikan, dibuktikan dengan hasil analisis uji 
kesukaan penambahan tepung azolla pada susu kental manis kacang hijau menunjukkan ada 
pengaruh yang signifikan terhadap aroma 
c. Warna  
 Susu kental manis kacang hijau kontrol menghasilkan warna minuman putih tulang. 
Susu kental manis kontrol tidak mengandung tepung azolla, sehingga warna pada minuman 
ini hanya berasal dari sari kacang hijau. Susu kental manis kacang hijau dengan penambahan 
tepung azolla 6% tidak disukai panelis. Pemberian tepung cangkang telur sebesar 0,25% 
dan 0,5% tidak mempengaruhi warna susu kental manis kacang hijau karena jumlah yang 
ditambahkan sangat sedikit. Penambahan tepung azolla mempengaruhi warna susu kental 
manis kacang hijau. Azolla mengandung pigmen klorofil yang berwarna hijau tua. Semakin 
banyak penambahan tepung azolla maka semakin gelap warna minuman susu kental manis 
kacang hijau dan semakin tidak disuakai pula oleh panelis. Penambahan tepung azolla 




tingkat kesukaan penambahan tepung azolla pada susu kental manis kacang hijau 
menunjukkan ada pengaruh yang signifikan terhadap warna.31 
KESIMPULAN 
Penambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur meningkatkan kadar protein 
dan kadar kalsium pada susu kental manis kacang hijau secara signifikan, namun  
menurunkan tingkat kesukaan susu kental manis kacang hijau baik dari rasa, aroma, maupun 
warna.  
Susu kental manis kacang hijau kontrol memiliki tingkat kesukaan tertinggi namun 
kandungan protein tidak memenuhi syarat sebagai susu kental manis menurut SNI. Susu 
kental manis kacang hijau dengan penambahan 6% tepung azolla dan 0,5% tepung 
cangkang telur memiliki kandungan protein dan kalsium tertinggi, namun memiliki tingkat 
kesukaan terendah. 
SARAN 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk dapat meningkatkan kesukaan susu kental 
manis kacang hijau yang diberi tambahan tepung azolla dan tepung cangkang telur dengan 
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PROSEDUR PEMBUATAN SUSU KENTAL MANIS KACANG HIIJAU DENGAN 
PENAMBAHAN TEPUNG AZOLLA DAN TEPUNG CANGKANG TELUR 
Alat : 
1. Panci 
2. Sendok  
3. Gelas ukur 
4. Timbangan makanan 
















Formula I 100 0 0 0 50 0,2 0,1 
Formula II 100 25 2 0,25 50 0,2 0,1 
Formula III 100 25 2 0,5 50 0,2 0,1 
Formula IV 100 23 4 0,25 50 0,2 0,1 
Formula V 100 23 4 0,5 50 0,2 0,1 
Formula VI 100 21 6 0,25 50 0,2 0,1 
Formula VII 100 21 6 0,5 50 0,2 0,1 
Jumlah bahan 700 165 24 2,25 350 1,4 0,7 
Cara membuat : 
1. Menyiapkan tepung kacang hijau dan selanjutnya melarutkan tepung kacang hijau 
dengan air sebanyak 100 ml 
2. Susu kacang hijau mentah sebanyak 100ml dipanaskan. 
3. Menambahkan dengan 50 gram gula, tepung cangkang telur, tepung Azolla pinnata,  
garam, dan essence.  
4. Dilakukan pengadukan hingga tercampur merata  
5. Dilakukan penguapan dengan terus mengaduk hingga susu menjadi kental namun tidak 
sampai menjadi karamel (berubah warna menjadi cokelat) 






ALUR PEMBUATAN SUSU KENTAL MANIS KACANG HIIJAU DENGAN 















Susu Kental Manis 
Kacang Hijau 




Lampiran 3.  
Data Hasil Uji Protein dan Kalsium 
a. Protein  
Formulasi Pengulangan a b Protein Rerata SD 
I 
1 6.35 6.20 6.28 
6.02 0.56 2 5.12 5.63 5.38 
3 6.63 6.19 6.41 
II 
1 7.52 8.04 7.78 
8.02 0.29 2 8.39 7.50 7.95 
3 8.11 8.56 8.34 
III 
1 9.13 8.46 8.80 
8.81 0.31 2 8.81 8.21 8.51 
3 9.25 9.01 9.13 
IV 
1 8.55 7.93 8.24 
8.24 0.01 2 8.10 8.37 8.24 
3 8.48 8.03 8.26 
V 
1 10.49 9.82 10.16 
10.22 0.27 2 10.39 10.64 10.52 
3 9.75 10.23 9.99 
VI 
1 9.14 9.76 9.45 
9.57 0.10 2 9.85 9.41 9.63 
3 9.88 9.35 9.62 
VII 
1 13.73 11.49 12.61 
12.52 0.66 2 12.01 11.61 11.81 






b. Kalsium  
Formulasi Pengulangan a b Kalsium Rerata SD 
I 
1 203.0 195.0 199.00 
197.18 7.44 2 183.0 195.0 189.00 
3 202.1 205.0 203.55 
II 
1 231.0 224.1 227.55 
226.88 9.51 2 221.0 213.1 217.05 
3 239.0 233.1 236.05 
III 
1 264.2 275.1 269.65 
269.60 1.03 2 269.1 272.1 270.60 
3 270.0 267.1 268.55 
IV 
1 253.1 243.0 248.05 
249.38 5.61 2 240.0 249.1 244.55 
3 250.1 261.0 255.55 
V 
1 292.1 288.1 290.10 
288.38 4.76 2 281.0 285.0 283.00 
3 290.0 294.1 292.05 
VI 
1 252.1 256.0 254.05 
256.40 2.26 2 261.1 252.1 256.60 
3 262.0 255.1 258.55 
VII 
1 302.2 309.1 305.65 
303.75 5.03 2 294.1 302.0 298.05 





















































































1 2 2 1 1 1 1 3 2 2 1 3 3 2 4 
2 1 2 2 4 4 5 3 1 2 2 5 5 5 5 
3 4 2 2 4 4 3 1 4 3 2 4 3 2 1 
4 2 1 2 2 3 4 1 5 5 2 4 5 2 1 
5 1 1 1 4 1 1 3 4 2 4 3 4 4 5 
6 2 1 2 5 4 2 5 4 3 4 5 4 2 5 
7 3 3 3 2 1 1 1 4 3 3 3 3 2 2 
8 4 1 1 3 4 2 3 5 5 5 5 5 5 5 
9 5 1 1 4 3 4 5 5 1 1 5 2 2 4 
10 4 4 4 4 5 4 2 5 5 5 5 5 5 5 
11 2 2 1 3 2 2 4 2 2 2 3 2 3 5 
12 4 2 2 4 2 1 4 2 2 2 2 4 4 4 
13 1 2 1 3 3 3 4 2 1 1 4 3 2 4 
14 4 4 3 3 3 2 3 5 3 4 2 3 5 2 
15 4 3 4 5 2 4 5 3 2 3 3 2 4 5 
16 2 1 1 3 2 1 5 2 2 1 3 3 3 5 
17 4 4 2 2 3 1 4 3 3 3 3 3 3 4 
18 2 2 3 2 3 2 4 2 3 2 3 3 2 4 
19 4 1 1 5 1 1 3 1 5 3 3 3 3 2 
20 4 3 2 5 1 1 2 4 5 3 5 5 2 4 
21 4 2 1 4 4 3 4 3 3 2 3 3 2 4 
22 2 1 2 3 4 2 4 2 4 1 1 4 2 3 
23 1 2 1 3 4 1 2 1 1 1 1 3 3 3 
24 2 1 1 2 1 1 4 4 2 5 4 4 5 2 




Total  72 49 45 82 66 53 84 79 73 65 87 89 78 90 
Rata- 
rata 
2.88 1.96 1.8 3.28 2.64 2.12 3.36 3.16 2.92 2.6 3.48 2.56 3.12 3.6 
 3 2 2 3 3 2 3 3 3 2 4 3 3 4 











































1 2 2 1 3 2 1 4 
2 5 3 1 5 4 5 5 
3 3 3 2 4 2 2 5 
4 5 4 2 3 4 1 1 
5 2 2 1 3 2 1 5 
6 5 4 2 5 2 1 5 
7 4 3 3 3 2 1 5 
8 2 2 2 3 2 2 5 
9 2 2 2 4 3 2 5 
10 2 2 1 2 2 1 2 
11 2 2 1 2 2 1 5 
12 2 4 2 4 4 1 5 
13 3 3 2 4 2 2 5 
14 3 5 5 3 3 5 2 
15 5 4 3 2 3 3 5 
16 2 2 1 3 3 2 5 
17 2 1 1 1 1 1 4 
18 2 3 4 3 3 3 4 
19 2 2 1 3 2 1 5 
20 3 4 2 1 3 2 2 
21 2 1 1 3 3 1 4 
22 4 3 2 4 3 2 5 
23 3 1 1 3 3 2 2 
24 2 2 2 3 3 2 5 




Total 74 68 47 79 67 47 103 
Rata-
rata 
2.96 2.72 1.88 3.16 2.68 1.88 4.12 
 3 3 2 3 3 2 4 






Hasil Uji Statistik Kadar Protein Susu Kental Manis Kacang Hijau 
Tests of Normality 
 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 
 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Kadar_Protein .113 21 .200* .966 21 .635 
a. Lilliefors Significance Correction    
*. This is a lower bound of the true significance.   
                                                Two Way Annova 
 
Descriptive Statistics 
Dependent Variable:   Kadar_Protein 
tpg_azolla tpg_ckg_telur Mean Std. Deviation N 
0 
0 6.0200 .56265 3 
Total 6.0200 .56265 3 
2 
0,25 8.0200 .28500 3 
0,5 8.8117 .31034 3 
Total 8.4158 .50895 6 
4 
0,25 8.2433 .01041 3 
0,5 10.2200 .26847 3 
Total 9.2317 1.09592 6 
6 
0,25 9.5650 .09987 3 
0,5 12.5167 .66493 3 
Total 11.0408 1.67169 6 
Total 
0 6.0200 .56265 3 
0,25 8.6094 .73878 9 
0,5 10.5161 1.66606 9 







Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:   Kadar_Protein   
Source Type III Sum of 
Squares 
df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 73.803a 6 12.300 84.547 .000 
Intercept 1445.602 1 1445.602 9936.385 .000 
tpg_azolla 21.659 2 10.829 74.435 .000 
tpg_ckg_telur 16.359 1 16.359 112.445 .000 
tpg_azolla * tpg_ckg_telur 3.510 2 1.755 12.064 .001 
Error 2.037 14 .145   
Total 1798.327 21    
Corrected Total 75.840 20    




Tukey HSDa,b,c   
tpg_azolla N Subset 
1 2 3 4 
0 3 6.0200    
2 6  8.4158   
4 6   9.2317  
6 6    11.0408 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .145. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.800. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. 
Type I error levels are not guaranteed. 






Tukey HSDa,b,c   
tpg_ckg_telur N Subset 
1 2 3 
0 3 6.0200   
0,25 9  8.6094  
0,5 9   10.5161 
Sig.  1.000 1.000 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
 Based on observed means. 
 The error term is Mean Square(Error) = .145. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 5.400. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is 
used. Type I error levels are not guaranteed. 
c. Alpha = .05. 
Kadar_Protein 
Tukey HSDa   
formulasi N Subset for alpha = 0.05 
1 2 3 4 5 
G 3 6.0200     
D 3  8.0200    
E 3  8.2433    
A 3  8.8117 8.8117   
F 3   9.5650 9.5650  
B 3    10.2200  
C 3     12.5167 
Sig.  1.000 .216 .260 .401 1.000 
Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 







Hasil Uji Statistik Kadar Kalsium Susu Kental Manis Kacang Hijau 
Tests of Normality 
 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 
 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Kadar_Ca .097 21 .200* .961 21 .531 
a. Lilliefors Significance Correction    
*. This is a lower bound of the true significance. 
 
  
                                           Two Way Annova 
Descriptive Statistics 




la Mean Std. Deviation N 
0 0 1.9718E2 7.44317 3 
Total 1.9718E2 7.44317 3 
0,25 2 2.2688E2 9.51753 3 
4 2.4938E2 5.61991 3 
6 2.5640E2 2.25666 3 
Total 2.4422E2 14.49670 9 
0,5 2 2.6960E2 1.02591 3 
4 2.8838E2 4.76296 3 
6 3.0375E2 5.02693 3 
Total 2.8724E2 15.22000 9 
Total 0 1.9718E2 7.44317 3 
2 2.4824E2 24.16751 6 
4 2.6888E2 21.86339 6 
6 2.8008E2 26.16776 6 





Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:Kadar_Ca     
Source 
Type III Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Corrected Model 23594.396a 6 3932.399 118.820 .000 
Intercept 1186557.856 1 1186557.856 3.585E4 .000 
tpg_azolla 3129.386 2 1564.693 47.278 .000 
tpg_ckg_telur 8329.102 1 8329.102 251.669 .000 
tpg_azolla * tpg_ckg_telur 52.502 2 26.251 .793 .472 
Error 463.337 14 33.095   
Total 1399673.808 21    
Corrected Total 24057.733 20    




Tukey HSDa,b,c   
tpg_azolla N Subset 
1 2 3 4 
0 3 197.1833    
2 6  248.2417   
4 6   268.8833  
6 6    280.0750 
Sig.  1.000 1.000 1.000 1.000 
The error term is Mean Square(Error) = 33.095. 
a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 4.800. 
b. The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I 
error levels are not guaranteed. 
c. Alpha = .05. 
Kadar_Ca 
Tukey HSDa,b,c   
tpg_ckg_telur N Subset 
1 2 3 
0 3 197.1833   
0,25 9  244.2222  
0,5 9   287.2444 





Hasil Uji Statistik Tingkat Kesukaan Susu Kental Manis Kacang Hijau 
a. Rasa  




 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
rasa 2% azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
.291 25 .000 .828 25 .001 
4% azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
.244 25 .000 .812 25 .000 
6% azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
.278 25 .000 .784 25 .000 
2% azolla+ 0,25% cangkang 
telur 
.177 25 .043 .914 25 .038 
4% azolla+ 0,25% cangkang 
telur 
.179 25 .038 .875 25 .005 
6% azolla+ 0,25% cangkang 
telur 
.251 25 .000 .816 25 .000 
0% azolla+ 0% cangkang telur .210 25 .006 .896 25 .015 




 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
rasa 2%azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
25 2.8800 1.26886 1.00 5.00 
rasa 4%azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
25 1.9600 1.01980 1.00 4.00 
rasa 6%azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
25 1.8000 .95743 1.00 4.00 
rasa 2%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
25 3.2800 1.13725 1.00 5.00 
rasa 4%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 




rasa 6%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
25 2.1200 1.26886 1.00 5.00 
rasa 0%azolla+ 0% cangkang 
telur 
25 3.3600 1.28712 1.00 5.00 
Ranks 
 Mean Rank 
rasa 2%azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
4.56 
rasa 4%azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
3.10 
rasa 6%azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
2.82 
rasa 2%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
5.10 
rasa 4%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
4.18 
rasa 6%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
3.08 








Asymp. Sig. .000 






 rasa 4%azolla+ 
0,5% cangkang 






























telur - rasa 
4%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
Z -2.912b -3.143b -1.277c -.653b -1.985b -1.378c -1.000b 
Asymp. Sig. (2-
tailed) 
.004 .002 .202 .514 .047 .168 .317 
 rasa 2%azolla+ 
0,25% cangkang 






























telur - rasa 
6%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
Z -3.356c -2.130c -.413c -3.153c -3.704c -2.505c -1.254c 
Asymp. Sig. (2-
tailed) 
.001 .033 .680 .002 .000 .012 .210 
 rasa 0%azolla+ 
0% cangkang 



































Z -3.350c -1.795b -3.239b -.328c -2.055b -1.706c -2.630c 
Asymp. Sig. (2-
tailed) 










 Statistic df Sig. Statistic Df Sig. 
aroma 2% azolla+ 0,5% cangkang telur .209 25 .006 .887 25 .010 
4% azolla+ 0,5% cangkang telur .197 25 .013 .882 25 .008 
6% azolla+ 0,5% cangkang telur .195 25 .015 .892 25 .012 
2% azolla+ 0,25% cangkang 
telur 
.212 25 .005 .877 25 .006 
4% azolla+ 0,25% cangkang 
telur 
.272 25 .000 .854 25 .002 
6% azolla+ 0,25% cangkang 
telur 
.264 25 .000 .797 25 .000 
0% azolla+ 0% cangkang telur .256 25 .000 .848 25 .002 




 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
aroma 2%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
25 3.1600 1.37477 1.00 5.00 
aroma 4%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
25 2.9200 1.32035 1.00 5.00 
aroma 6%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
25 2.6000 1.32288 1.00 5.00 
aroma 2%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
25 3.4800 1.22882 1.00 5.00 
aroma 4%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
25 3.5600 1.00333 2.00 5.00 
aroma 6%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
25 3.1200 1.20139 2.00 5.00 
aroma 0%azolla+ 0% cangkang 
telur 







 Mean Rank 
aroma 2%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
3.86 
aroma 4%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
3.50 
aroma 6%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
2.94 
aroma 2%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
4.48 
aroma 4%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
4.64 
aroma 6%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
3.88 









Asymp. Sig. .008 








0,5% cangkang telur - 
aroma 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur - 
aroma 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
aroma 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur - 
aroma 4%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
Z -.964b -2.113b -1.309c -1.377c -.346b -.920c -1.166b 





 aroma 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 4%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 4%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 4%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
aroma 4%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
Z -1.744c -2.445c -.645c -1.642c -2.679c -3.104c -2.150c 
Asymp. Sig. (2-tailed) .081 .014 .519 .101 .007 .002 .032 
 aroma 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
aroma 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
aroma 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
aroma 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
aroma 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
aroma 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
aroma 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- aroma 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
aroma 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
aroma 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
aroma 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
aroma 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
Z -2.479c -.406c -1.109b -.430c -1.576b -.211c -1.435c 









 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
warna 2% azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
.307 25 .000 .741 25 .000 
4% azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
.224 25 .002 .907 25 .026 
6% azolla+ 0,5% cangkang 
telur 
.293 25 .000 .769 25 .000 
2% azolla+ 0,25% cangkang 
telur 
.240 25 .001 .898 25 .017 
4% azolla+ 0,25% cangkang 
telur 
.242 25 .001 .858 25 .003 
6% azolla+ 0,25% cangkang 
telur 
.298 25 .000 .722 25 .000 
0% azolla+ 0% cangkang telur .351 25 .000 .702 25 .000 




 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 
warna 2%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
25 2.9600 1.20692 2.00 5.00 
warna 4%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
25 2.7200 1.10000 1.00 5.00 
warna 6%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
25 1.8800 1.01325 1.00 5.00 
warna 2%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
25 3.1600 1.06771 1.00 5.00 
warna 4%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
25 2.6800 .80208 1.00 4.00 
warna 6%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
25 1.8800 1.12990 1.00 5.00 
warna 0%azolla+ 0% cangkang 
telur 










 Mean Rank 
warna 2%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
4.50 
warna 4%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
3.92 
warna 6%azolla+ 0,5% 
cangkang telur 
2.46 
warna 2%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
4.88 
warna 4%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
4.00 
warna 6%azolla+ 0,25% 
cangkang telur 
2.38 









Asymp. Sig. .000 







0,5% cangkang telur - 
warna 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur - 
warna 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
warna 2%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur - 
warna 4%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
Z -1.084b -3.044b -.865c -1.170b -3.204b -2.692c -3.463b 
Asymp. Sig. (2-tailed) .279 .002 .387 .242 .001 .007 .001 
 warna 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 4%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 4%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 4%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
warna 4%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
Z -1.602c -.182b -2.841b -2.860c -3.420c -2.816c -.439b 
Asymp. Sig. (2-tailed) .109 .856 .004 .004 .001 .005 .660 
 warna 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
warna 6%azolla+ 
0,5% cangkang telur 
warna 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
warna 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
warna 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
warna 2%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
warna 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
- warna 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
warna 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
warna 4%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
warna 0%azolla+ 0% 
cangkang telur - 
warna 6%azolla+ 
0,25% cangkang telur 
Z -3.812c -2.084b -3.430b -2.768c -3.021b -3.262c -3.741c 
Asymp. Sig. (2-tailed) .000 .037 .001 .006 .003 .001 .000 
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